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tolonglah pada Allah, dan jangan patah semangat (HR. Muslim)” 
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KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) PADA 
PEMBUATAN KERIPIK PISANG DI UKM “NICKII ETJO” 
GABAHAN, JOMBOR, SUKOHARJO  
 
INTISARI 
 
CARVILLIA RIZKY FAMASITA 
H3114015 
 
Keripik pisang merupakan jenis olahan pisang yang dibuat dari irisan buah 
pisang dan digoreng dengan atau tanpa bahan tambahan pangan yang diijinkan.  
Penelitian di UKM Nickii Etjo ini bertujuan untuk mengevaluasi CPPB yang 
diterapkan pada proses pembuatan kripik pisang dan merancang konsep CPPB 
yang dapat diterapkan pada produksi keripik pisang. Data dikumpulkan dengan 
observasi, wawancara dan studi pustaka. Proses Pembuatan keripik pisang UKM 
Nickii Etjo adalah pengupasan kulit pisang, pencucian, pengirisan, penggorengan 
I, pencampuran bumbu, penggorengan II, penirisan, pengemasan dan pelabelan . 
Perancangan konsep CPPB pada proses pembuatan keripik pisang dilakukan 
dengan menggunakan dasar peraturan BPOM RI Nomor HK. 03.1.23.04.12.2206 
tahun 2012 tentang Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB). Hasil Evaluasi 
CPPB pada keripik pisang UKM Nickii Etjo yang sudah sesuai konsep CPPB 
yaitu suplai air atau sarana penyediaan air. Sedangkan beberapa aspek yang perlu 
diperbaiki adalah lokasi dan lingkungan produksi, bangunan dan fasilitas, 
peralatan produksi, fasilitas dan higiene karyawan, penyimpanan, pelabelan, 
pengawasan oleh penanggung jawab, penarikan produk, pencatatan dan 
dokumentasi dan pelatihan karyawan. Hasil pengujian  kimia yang dilakukan 
adalah  kadar air 3,685%,  kadar abu 0,748 %, kadar lemak   27,690 %, Asam 
Lemak Bebas 0,421 %, Angka Lempeng Total 2,1 x 10
5
, keutuhan 92,455 % dan 
keadaan yang mencangkup bau normal, rasa normal, warna khas, tekstur renyah. 
Konsep CPPB diperlukan untuk menjamin mutu dan keamanan produk keripik 
pisang di UKM “Nickii Etjo” agar dapat diterima oleh konsumen dan memenuhi 
syarat SNI No. 01-4315-1996. 
  
Kata kunci: Keripik Pisang, Olahan Pisang,  Pengendalian Mutu, CPPB 
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GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) CONCEPT IN MAKING 
BANANA CRISPY CHIPS THE HOME INDUSTRY OF “NICKII ETJO” 
GABAHAN, JOMBOR, SUKOHARJO 
 
SUMMARY 
 
CARVILLIA RIZKY FAMASITA 
H3114015 
 
 Banana crispy chip is a kind of snack that made from a slice of frying 
banana with or without adding some flavor. The research in home industry Nickii 
Etjo aims to know the evaluation GMP that apply in producing banana crispy chip 
and making the GMP concept that can apply in this home industry. The data 
collection has done by observation, interviews, also with literature study. Process of 
making banana crispy chips in home industry Nickii Etjo include peeling banana, 
washing, slicing, friying I, mixing, friying II, draining, packing and labeling. 
Evaluation of quality control pempek done by checking and controling the main 
ingredients, the production process, and the final product. The arrange of GMP 
concept in process of making banana crispy chips has done with the rules of BPOM 
RI Nomor HK. 03.1.23.04.12.2206 (2012) about Good Manufacturing Practices 
(GMP) concept.   The result of evaluation GMP concept in home industry Nickii Etjo 
that appropriate with BPOM rules is water supply. The aspect that must improve are 
location and area production, contruction and producting facility, employee hygiene, 
labeling, and coaching employee. The result of testing the chemical content showed 
that banana crispy chips from home industry “Nickii Etjo” has 3,685% water 
content,  0,748 % ash content, 27,690 % Lipid content, 0,421 % FFA content, 
Total plate count 2,1 x 10
5
, wholeness 92,455 % and sensory include smell, taste, 
color, and tekstur. GMP concept needed to ensure the quality and the safety of 
banana crispy chips from “Nickii Etjo” so the product can be accepted by the 
consumer and qualified with SNI  01-4315-1996. 
 
Key: Banana crispy chip, product of banana, Quality Control, GMP 
 
 
